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METOD VIP FORPACKNING AV LIVSMEDEL 



Tekniskt omrade 

Foreliggande uppf inning avser en metod for pastdri- 
5 sering och vakuumforpackning av livsmedel samt en f 6r- 
packning for anvandande i namnda metod. 

Teknisk bakgrund 

Vid uppvarmning av f abriksf drpackade fardigratter i 
10 mikrovagsugn blir innehallet i fdrpackningen som regel 

ojamnt uppvarmt . Ett satt att atgarda detta ar att anord- 
na ett speciellt material i fdrpackningen vid de partier 
av innehallet i fdrpackningen som normalt varms upp lite 
mindre an ovriga partier. Det speciella materialet ar 
15 valt sk att det battre absorberar mikrovagorna och inne- 
hallet vid dessa partier med speciellt material varms 
saledes indirekt upp av mikrovagorna via det hogabsor- 
berande materialet. Ett alternativ ar att anordna 
material som istallet for att absorbera mikrovagor for- 
hindrar mikrovagor att na fram. Detta material anordnas 
saledes vid de partier av forpackningen som normalt varms 
upp kraftigast. Fdrpackningar med inbyggda special - 
material ar naturligtvis dyrare att producera samtidigt 
som komplexiteten i tillverkningsprocessen okar. 

Hallbarheten for fardigmat i kylforvaring ar ocksa 
begransad for de traditionellt forpackade f ardigratterna . 
Fardiglagad mat lyfts over till forpackningar som dar- 
efter vakuumdras alternativt packas med inert gas, sasom 
till exempel koldioxid. Vakuumdragningen ar ofta inte 
tillracklig f6r att medge lang hallbarhet hos den i 
fdrpackningen forvarade fardigmat en. Overf lyttningen av 
den fardiglagade maten till forpackningen innebar vidare 
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att maten kommer i kontakt med den omgivande luften 
vilket forkortar h&llbarheten ytterligare. 

Sammanfattnina av uppf inninaem 

Andamalet med foreliggande uppfinning ar darfor att 
astadkomma en metod vid fdrpackning av livsmedel och en 
forpackning for anvandande i samma metod som anvisar en 
losning pa de ovan relaterade problemen. 

Detta andamal uppnas enligt uppfinningen med en 
metod vilken har de sardrag som anges i ef terfol jande 
patentkrav 1 med foredragna utforingsformer i efterfol- 
Dande patentkrav 2-4. Andamalet uppnas aven genom en 
forpackning i enlighet med ef terfol jande patentkrav 5-12. 

Den uppfinningsenliga metoden for pastorisering och 
vakuumforpackning av livsmedel, innefattar stegen att 
Placera livsmedel i ett trag med flexibel botten och i 
tragets hojdriktning sig strackande styva sidovaggar 
txll en fyllnadsgrad av 40-60% av tragets maximala volym, 
att tacka traget med ett flexibelt tackskikt for att 
bUda en forpackning, att anordna en envagsventil f6r 
envagskommunikation fran forpackningens inre till dess 
omgivning, att pastorisera innehallet i den ovan bildade 
forpackningen med mikrovagor, att tillsluta ventilen nar 
xnnehallet i f6rpackningen ar pastoriserat och att kyla 
ned forpackningen, varvid vakuum skapas i forpackningen 
pa ett sadant satt att forpackningen med vakuumf6rpackade 
ixvsmedel uppvisar ett centrumparti med kortare avstand 
mellan namnda flexibla skikt och namnda botten an av- 
stSndet mellan namnda flexibla skikt och namnda botten 
vid forpackningens periferi. 

I och med att 6verf6ringen av livsmedel sker till 
forpackningen f6re pastoriseringen minskas risken for 
kontaminering. Pastoriseringen sker under overtryck i 
forpackningen och till stSrsta delen ar det anga som 
strommar ut genom ventilen. Da uppvarmningen upphdr 
tillsluta ventilen och forpackningen kyls ned varvid 
vakuum uppstar i f6rpackningen till faijd av konden- 
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sering. Genom att forpackningen gors med flexibel botten 
och att aven tackskiktet ar flexibel t kommer forpackning- 
en, efter att vakuum uppstatt inuti f drpackningen, upp- 
visa ett kortare avstand mellan namnda flexibla tackskikt 
5 och flexibla botten an hojden pa sidokanterna. War sedan 
det inpackade livsmedlet skall tillagas eller varmas upp 
sa far denna avstandsskillnad till foljd att livsmedlen i 
f drpackningen far en jamn uppvarmning, efteraom mest 
mikrovagsenergi tillfors kantema dar det ar som mest 
10 livsmedel och mindre energi tillfdrs mitten dar det ar 
mindre livsmedel. I konventionella f ardigrattsforpack- 
ningar ar avstandet mellan tackskiktet och botten det- 
samma over hela forpackningen. 

Foretradesvis ar envagsventilen anordnad pa namnda 
15 flexibla tackskikt. Detta har fdrdelen att inget livs- 
medel kan tappa igen ventilen eftersom tackskiktet vid 
uppvarmning lyfts upp over livsmedlen av den anga som 
bildas. 

For att f6renkla tillverkningsprocess ar det 
20 lampligt att ventilen anordnas pa det flexibla tack- 
skiktet innan det flexibla tackskiktet appliceras pa 
traget . 

I en foredragen utforingsform av den foreliggande 
uppfinningen utg6rs namnda livsmedel av samtliga in- 
15 gredienser som erf ordras for en f ardig ratt . Detta medf or 
att endast uppvarmning av en forpackning inneh411ande 
samtliga ingredienser erf ordras for fa en atf ardig mal- 
tid, 

Traget har foretradesvis en konvex form underifran 
0 sett vid fyllningen, pastdriseringen, och vid den fardiga 
f6rpackningen med livsmedel, dvs. da vakuum rader i f dr- 
packningen har tragets botten en konkav form underifran 
sett. Fordelen med att grundformen hos traget ar konvext 
underxfran ar att risken for att livsmedel "hoppar ut ur 
traget" elimineras. Da grundformen hos traget ar sadan 
att det istallet har en konkav botten (sett underifran) 
stravar det efter att aterta sin form. Detta far till 
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fdljd att ora ett trag med en sadan ursprunglig konkav 
form av nagon anledning, till exempel efter slutupp- 
varmning, fortfarande har en konvex form firms risken att 
den plotsligt gar tillbaka till sitt ursprungslage, dvs. 
botten snapper upp i traget, och event uel la livsmedel kan 
da "hoppa" ur traget om den tackande filmen ar borttagen. 

FSretradesvis uppvisar tragets botten ett parti som 
ar vasentligen platt. Da tragets botten uppvisar en kon- 
vex form underifran sett kommer forpackningen/traget sta 
stabilt pa grund.av det platta partiet. I en f6redragen 
utforingsform utgor detta platta parti mer an 40% av 
bottens totala yta. 

Vidare utgors ventilen lampligen av en slits i 
namnda flexibla skikt och ett over slitsen sig strackande 
aterforslutningsbart adhesivt skikt. Adhesivet ar fore- 
tradesvis anpassat efter lampligt oppningsmot stand, dvs. 
ventilen oppnar vid ett visst dvertryck i f orpackningen . 
Genom att ventilen har ett visst oppningsmotstand sprider 
sig varmen mer effektivt genom att anga fran de mer upp- 
varmda partier av de i forpackningen inneslutna livsmed- 
len sprider sig i hela ffirpackningen och varmer saledes 
upp partier som ar kallare. En ventil av detta slag har 
vidare fordelarna att den ar enkel. billig att producers, 
tar liten plats och kan anvandas for till exempel infor- 
mationstext, innehallsforteckning osv. Genom att utforma 
ventilen pa ett speciellt satt ar det mojligt att f4 
ventilen att avge en ljudsignal da anga strommar genom 
ventilen. Genom att anpassa oppningsmotstandet sa att 
ventilen f6rst oppnar da innehallet i forpackningen ar 
fardiguppvarmt, innebar signalen foljaktligen att inne- 
hallet ar fardiguppvarmt. 

I en foredragen utforingsform ar partiet pa traget 
vid bottens periferi i vinkel till tragets utbrednings- 
nktning. Overgangen f ran dessa snedstallda partier till 
bottens platta parti utgor sa kallade flexkanter eller 
alternativt en flexkant, kring vilken flexkant (vilka 
flexkanter) det platta bottenpartiet kan rora sig i 
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f6rhallande till det intill bottens periferi snedstallda 
partiet. Denna loaning innebar att tragets botten kan 
flexa stegl6st. 

Kort beskrivning av figurerna 

Uppf inningen kommer i fortsattningen att beskrivas 
ytterligare genom ett utfdringsexempel under hanvisning 
till bifogade figurer. 

Figurerna la-lf visar metoden for att pastorisera 
och vakuumforpacka livsmedel enligt den foreliggande 
uppf inningen . 

Figurerna 2a-2b visar forpackningen vid slutuppvarm- 

ning. 

Figur 3 visar ett exerapel pa ett tillverkningsband 
som kan anvandas vid utovandet av metoden enligt den 
foreliggande uppf inningen . 

Figurerna 4a-4b visar traget i perspektiv snett 
underifran i normalt tillstand respektive da vakuum rader 
i forpackningen. 

Beskrivning av for edragen utforingsf orm 

Figur la visar ett trag l vilket fylls med onskade 
livsmedel 2, figur lb, till en fyllnadsgrad pa cirka 40- 
60% beroende pa vilken sorts livsmedel 2 som fdrpackas. I 
figur lc visas hur ett flexibelt skikt 3 med en envags- 
ventil 4 appliceras pa traget 1. F6rpackningen 5 som 
bildats utsatts darefter f6r mikrovagor varvid livsmedlen 
2 pastdriseras, figur id, och ventilen 4 medger att anga 
stratnmar ut fran f6rpackningen 5. Ventilen 4 utgdrs av en 
tejp over ett snitt i det flexibla skiktet 3. Samtidigt 
som uppvarmningen med mikrovagor upphor stangs ventilen 
4, se figur le. Foretradesvis Ir den rSrliga delen 6 av 
ventilen 4 sadan, dvs. det adhesiva skiktet 6 sadant att 
det automatiskt atersluter ventilen da uppvarmningen upp- 
hor och da overtrycket i forpackningen 5 minskar nagot. 
Alternativt kan detta 16sas genom att nagot rent meka- 
niskt stanger ventilen 4 da fdrpackningen forflyttas pa 
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ett tillverkningsband. Pa grund av kondensering i for- 
packningen 5 bildas vakuum, se figur If. Kombinationen av 
en speciell fyllnadsgrad av forpackningen och att tr&gets 
1 botten 7 och det tackande skiktet 3 Ir flexibla uppvi- 
sar forpackningen 5 ett centrumparti med kortare avstand 
mellan namnda flexibla skikt 3 och namnda botten 7 an 
avstandet mellan namnda flexibla skikt 3 och namnda 
botten 7 vid forpackningens periferi. F6retradesvis har 
traget l styva sidokanter 8, vilket innebar att botten 7 
och det flexibla skiktet 3 star f6r volymf drandringen . 

Da en fdrpackningen 5 forpackad med ovan beskrivna 
metod skall varmas upp av slutkonsumenten for fdrtaring 
av de i f 6rpackningen inneslutna livsmedlen 2 placeras 
forpackningen 5 i en mikrovagsugn. Efter ett tag bildas 
anga i fdrpackningen och denna sprider sig, se figur 2a, 
och bidrar till att livsmedlen far en jamnare uppvarm- 
ning. Utformningen med att fdrpackningen ar tunnare pa 
mitten an vid kanterna av forpackningen 5 medf6r ocksa 
att livsmedlen blir jamnt uppvarmda i och med att mikro- 
vagorna i en konventionell mikrovagsugn koncentrerar sig 
till kanterna av en forpackning. Foretradesvis ar venti- 
len 4 avpassad att oppna da livsmedlen 2 i forpackningen 
5 ar fardiguppvarmda. I en foredragen utffiringsf orm av 
den fdreliggande uppfinningen ar ventilen 4 utformad sa 
att den avger en ljudsignal da anga strommar genom ven- 
tilen 4, se figur 2b. Saledes innebar denna ljudsignal 
att innehallet ar fardigt att atas. 

Figur 3 visar ett exempel pa ett tillverkningsband 

9, innefattande band 10, tackskiktsanordnare 11, mikro- 
vagstunnel 12 och kyltunnel 13. Ett trag l fylit med 
livsmedel 2 till dnskad fyllnadsgrad placeras pa bandet 

10. Ett flexibelt skikt 3 anordnas pa traget l vid tack- 
skiktsanordnaren 11 och darefter fdrs den nu bildade 
forpackningen 5 in i mikrovagstunneln 12 dar livsmedlen 2 
i forpackningen 5 past6riseras . Vid intradet i mikrovags- 
tunneln 12 ar ventilen 4 pa fdrpackningen 5 stangd. I 
mikrovagstunneln 12 varms livsmedlen 2 upp och trycket 
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okar efter hand till dess att trycket overstiger en viss 
niva vid vilken ventilen 4 oppnar. Uppehallstiden i 
mikrovagstunneln 12 avpassas sa att basta mojliga resul- 
tat erhalls for pastoriseringen av livsmedlen 2. Vid 
mikrovagstunnelns 12 slut stangs ventilen 4. Fdrpack- 
ningen 5 raed de nu pastoriserade livsmedlen 2 fors vidare 
in i kyltunneln 13 dar innehallet i f orpackningen 5 
kondenserar och vakuum bildas. Fdrpackningen 5 ar dar- 
efter klar fdr vidare distribution ut till fdrsaljare. 
Det ar saledes mojligt att anvanda raetoden i en 
industriell process med fordelen att det ar en kontinuer- 
lig process. Tiden som gar at fdr forpackning inklusive 
tillagning (pastorisering) av livsmedlen ar i storleks- 
ordningen nigra minuter. Jamfort med traditionella 
metoder pa marknaden ar tidsatgangen f6r pastorisering 
och vakuumfdrpackning av livsmedel enligt den fdrelig- 
gande uppf inningen endast en brakdel av tiden for 
traditionella metoder och hallbarheten ar dessutotn 
langre. 

I f igur 4a visas ett trag l i perspektiv snett 
underifran i ett tillstand da trycket ar detsamma runt om 
traget 1. Traget uppvisar ett parti 14 av botten 7 som ar 
platt. Det platta partiet 14 gor att traget 1 far till - 
racklig stabilitet f6r att det skall kunna anvandas for 
att kunna at as direkt ur. Nar vakuum rader i fdrpack- 
ningen 5, sasom visas i figur 4b, har namnda platta parti 
14 och de partierna kring det platta partiet 14 svangt 
upp in i f&rpackningen. I detta tillstand star f6rpack- 
ningen 5 ocksa stabilt men nu istallet pa kantema som 
omger botten 7 pa traget l i och med att tragets l vaggar 
8 ar styva. Med denna utformning ar traget 1 staplings- 
bart bade da det anvands som en del av f 6rpackningen 5 
och nar de lagras inf6r anvandning. 

Det inses att en mangd modif ieringar av den ovan 
beskrivna utforingsformen av uppf inningen ar mdjliga inom 
uppfinningens ram, sasom definierad av de ef terf61 jande 
patentkraven. Sasom exempelvis beskrivet ovan kan saledes 
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en ventil med membran och membranhallare anvandas. Det 
platta partiet 14 pa tragets 1 botten 7 kan vidare alter- 
nativt uppvisa till exempel en korrugerad struktur eller 
annan liknande struktur eh lange som de partier av botten 
7 som ar i kontakt med Underlaget medger stabilitet hos 
traget 1. Ett trag 1 kan vidare naturligtvis vara upp- 
delat med flera fack d&r till exempel gronsaker ligger i 
ett fack, s&s i ett annat fack osv. Uppfinningen avser i 
forsta hand en metodik f6r att pastdrisera och vakuumfor- 
packa livsmedel i forpackningar av en storlek som lampar 
sig for uppvarmning i konventionella mikrovagsugnar for 
hemmabruk. Foljaktligen ar det naturligtvis mojligt att 
tanka sig att applicera metoden pa storre forpackningar 
for storkok, vilka forpackningar ar sa stora att de inte 
ryms i konventionella mikrovagsugnar for hemmabruk. Kyl- 
ningen av forpackningen efter pastorisering kan goras 
passiv, dvs. forpackningen lamnas att svalna i rumstem- 
peraturen. For en snabb process ar det daremot lampligt 
att kyla aktivt i till exempel en kyl tunnel sasom ovan 
beskrivet . 



PATENTKRAV 



1. Metod fc-r past6risering och vakuumforpackning av 
livsmedel (2) , innefattande foljande steg: 

att placera livsmedel (2) i ett trag (1) med 
flexibel botten (7> och i tragets (1) ho j driktning sig 
strackande styva sidovaggar (8), till en fyllnadsgrad av 
40-60% av tragets (1) maximala volym; 

att tacka traget (1) med ett flexibel t tackskikt (3) 
for att bilda en forpackning (5) 

att anordna en envagsventil (4) f6r envagskommunika- 
tion fran f orpackningens (5) inre till dess omgivning; 

att pastarisera innehallet i den ovan bildade for- 
packningen (5) med mikrovagor; 

att tillsluta ventilen (4) nar innehallet i forpack- 
ningen (5) ar past6riserat ; 

att kyla ned f6rpackningen (5) , varvid vakuum skapas 
i forpackningen (5) pa ett sadant satt att f drpackningen 
(5) med vakuumfdrpackade livsmedel (2) uppvisar ett 
centrumparti med kortare avstand mellan namnda flexibla 
skikt (3) och namnda botten (7) an aVst4ndet mellan 
namnda flexibla skikt (3) och namnda botten (7) vid 
fdrpackningens (5) periferi. 

2. Metod enligt krav 1, i vilken envagsventil en (4) 
anordnas pa namnda flexibla tackskikt (3) . 

3. Metod enligt krav 2, i vilken envagsventil en (4) 
ar anordnad pa namnda flexibla tackskikt (3) vid tack- 
ningen av traget (l) med det flexibla tackskikt et (3) . 

4. Metod enligt nagot av ovanstaende krav, i vilken 
namnda livsmedel (2) utgors av samtliga ingredienser som 
erfordras f6r en fardig ratt. 



5. P6rpackning (5) f6r anvandande i en metod for 
pastdrisering och vakuumforpackning av livsmedel ( 2 ), 
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vilken metod innef attar stegen att placera livsmedel (2) 
i ett trag (l) till en fyllnadsgrad av 40-60% av tr&gets 
(1) maximala volym, att tacka traget (1) med ett flexi- 
belt t&ckskikt (3), att anordna en envagsventil (4) for 
envagskommunikation fran forpackningens (5) inre till 
dess omgivning, att pastorisera innehallet i den ovan 
bildade f orpackningen (5) med mikrovagor, att tillsluta 
ventilen (4) nar innehallet i f orpackningen (5) ar 
pastfiriserat och att kyla ned f orpackningen (5) , varvid 
vakuum skapas i f orpackningen (5), 
kannetecknadav 

att traget (1) har en flexibel botten (7) och i tragets 
(1) hojdriktning sig strackande styva sidovaggar (8) , 
varvid f 6rpackningen (5) med livsmedel (2) i vakuum- 
forpackat tillstand uppvisar ett centrumparti med kortare 
avstand mellan namnda flexibla skikt (3) och namnda bot- 
ten (7) an avstandet mellan namnda flexibla skikt (3) och 
namnda botten (7) vid forpackningens (5) periferi. 

6. Fdrpackning (5) enligt krav 5, i vilken tragets 
(1) botten (7) har en konvex form underifran sett da 
trycket inuti f orpackningen (5) ar stdrre eller lika med 
trycket utanfor. 

7. Forpackning (5) enligt nagot av kraven 5 och 6, i 
vilken tragets (l) botten (7) uppvisar ett parti (14) pa 
avstand fran bottens periferi som ar vasentligen platt . 

8. Forpackning (5) enligt krav 7, i vilken namnda 
parti (14) utg6r mer an 40% av bottens (7) totala yta. 

9. Forpackning (5) enligt nagot av kraven 5-8, i 
vilken ventilen (4) ar anordnad pa namnda flexibla skikt 
(3) . 

10. Fdrpackning (5) enligt krav 9, ± vilken namnda 
ventil (4) utgors av en slits i namnda flexibla skikt (3) 
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och ett over slitsen sig strackande aterfdrslutningsbart 
adhesivt skikt (6) . 

11. Forpackning (5) enligt nagot av kraven 5-10, i 
vilken ventilen (4) , da den genomstrommas av anga, ar 
anordnad att avge en ljudsignal. 

12. Porpackning (5) enligt nagot av kraven 5-8, i 
vilken partiet pa traget vid bottens (7) periferi ar i 
vinkel till tragets utbredningsriktning . 
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SAMMANDRAG 

En metod for pastorisering och vakuumf orpackning av 
livsmedel (2) , innef attar stegen att placera livsmedel 
5 (2) i ett tr&g {1> med flexibel botten (7) och i tr&gets 
(1) hojdriktning sig strackande styva sidovaggar (8) , 
till en fyllnadsgrad av 40-60% av tr&gets (1) maximala 
volym, att tacka trSget (1) med ett flexibelt tackskikt 
(3) for att bilda en forpackning (5), att anordna en 

10 envagsventil (4) for envagskommunikation fr&n forpack- 
ningens (5) inre till dess omgivning, att pastorisera 
innehallet i den ovan bildade f orpackningen (5) med 
mikrovagor, att tillsluta ventilen (4) nar inneh&llet i 
f orpackningen (S) ar pastoriserat , att kyla ned forpack- 

15 ningen (5), varvid vakuum skapas i f orpackningen (5) p<£. 
ett s&dant satt att f orpackningen (5) med vakuumf or- 
packade livsmedel (2) uppvisar ett centrumparti med 
kortare avst&nd mellan namnda flexibla skikt (3) och 
namnda botten (7) an avst&ndet mellan namnda flexibla 

20 skikt (3) och namnda botten (7) vid forpackningens (5) 
perif eri . 
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